


























































1 年生前期の 1 回目の講義の冒頭、「私はこの大学の専
任教員ではなく非常勤です」ということのほか簡単な自己
紹介をしていますが、その中で趣味の話もしています。そ
れは「牛乳キャップの収集」。私がまだ小学生の頃の仙台
市内（今の市域面積の半分以下の頃）には25ヶ所もの牧
場とそれに併設されている牛乳工場がありました。わかり
やすい所では、今仙台市消防局の建物（青葉消防署併設）
が建っている場所には当時は牧場があり、牛乳を生産して
いました。このように昔の牛乳工場はそれぞれ地域に根ざ
した営業を営んでいました。
当時の牛乳は食料品店（スーパーも無い時代）で売って
いるものではなく、毎朝各家庭に配達される日配品でし
た。しかし、当時の原乳（生乳）は細菌数が非常に多く、
当時当たり前だった低温殺菌では数多くの細菌が生残し、
家庭に配られた頃には既に腐敗、または発酵が進んでいた
ことも多々あったほどです。現在は通常の牛乳と差別化を
図るために「低温殺菌牛乳」なるものが販売されています
が、科学の進歩による原乳の乳質改善の賜物です。
このことを物語るのが古いキャップで、当時は今のよう
な期限表示などが記されている訳も無く、販売曜日が表示
されていました。日持ちが悪かったために牛乳が週を跨い
で配達されることなどあり得なかったからです。その後昭
和32年に、本学教授でありました故伊達洋司先生が当時
57
勤務されていました「宮城酪農」は、伊達先生がリーダー
となって UHT 殺菌法を全国に先駆けて導入したのです
が、そのことによって牛乳の日持ちは格段に良くなり、た
ちまち人気商品となって UHT 殺菌法は瞬く間に全国に普
及しました。しかし、日持ちが良くなったことによって販
売曜日表示では先週のものか今週のものかわからないとい
う現実に直面するに至り、製造年月日表示を経て現在の期
限表示に変更されたのです。また、今では乳等省令の変更
などがあり、乳脂肪率、無脂乳固形分含量などの表示が義
務化されました。それに伴って乳業メーカーはキャップの
デザインの変更を余儀なくされ多くの新しいキャップが市
場に出回ることとなりました。それらの収集が出来たのは
幸せなことでした。
子どもの頃には夢にも思いませんでしたが、こうして収
集してきたキャップを眺めて見るとそのキャップが使用さ
れていた年代がわかりますし、記載されている項目の一つ
一つが科学の進歩を物語る貴重な資料であることがわかり
ます。何でも一つのことを深く掘り下げてみると、それは
科学の道に通じることを感じずにはいられません。
